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Abstrak 
Bawang putih banyak digunakan sebagai bumbu utama pada berbagai masakan karena 
aromanya yang khas. Aroma khas tersebut karena adanya komponen aktif (Allicin) pada bawang 
putih. Allicin juga berguna untuk daya anti kolesterol yang dapat mencegah penyakit jantung, 
tekanan darah tinggi dan lain sebagainya. Komponen Allicin bersifat volatil sehingga bila 
penanganannya salah malca dapat menyebablcan kerusakan. Untuk mengawetkan bawang putih yaitu 
dengan cara pengeringan. Salah satu proses yang dapat digunakan adalah spray drying karena 
proses ini membutuhkan waktu yang singkat. Proses spray drying adalah proses pengeringan dengan 
cara menyemprotkan fase cair me,Yadi butiran-butiran kecil kemudian mengontaklcannya dengan 
udara panas sehingga menjadi bubuk. Umpan yang akan dikeringkan dapat berupa larutan ataupun 
suspensi dengan viskositas tertentu. Penelitian ini dilakukan percobaan pembuatan ekstrak bawang 
putih bubuk dengan variasi perbandingan massa bawang putih dengan pelarut air tertentu yang 
dimulai dari perbandingan J.-1, variasi konsentrasi maltodekstrin 00/o, 100/o, 200/o, 300/o, 400/o dan 
50%. serta variasi suhu udara masuk 160 °C, 170 °C, 180 °C dan 190 °C. Hal yang diamati adalah 
pengaruh konsentrasi maltodekstrin dan suh!J udara masuk terhadap karakteristik ekstrak bawang 
putih bubuk yang dihasilkan. Karakteristik bubuk yang dianalisa meliputi kadar air, bulk density, 
wettability, solubility dan organoleptik. Dari hasi/ analisa diketahui bahwa dengan meningkatnya 
suhu udara inlet menyebabkan terjadinya penurunan kadar air. Begitu juga dengan meningkatnya 
suhu udara masuk menyebabkan terjadinya peningkatan bulk density, wettabi/ity dan solubility. 
Kata kunci: Bawang putih, maltodekstrin, pelarut air, 
Abstract 
Garlic is widely used as main ingredient in various dishes because of its distinctive aroma. The 
distinctive aroma comes from the active component (Allicin) in garlic. Allicin is also useful for anti-
cholesterol power that can prevent heart disease, high blood pressure and so forth. Allicin is a volatile 
component so it needs to be handled carefully to preserve its quality. GarliC:Can be preserved by drying. One 
of the processes that can be used is spray drying because this process requires a short time. Spray drying is 
conducted by spraying the liquid phase of garlic into small granules then contacting it to hot air, turning it 
into powder. The feed to be dried can be either a solution or a suspension with a certain viscosity. In this 
research, we tried to make garlic ectract powder with variation of the ratio between garlic mass and water 
solvent, which startedfrom 1;1. Maltodextrne comcentration was variedfrom 0%, 10%, 20%, 30%, 40%, to 
50% and inlet air temperature was varied from 160 °C, 170 °C, 180 ° C, to 190 °C.. We observed the effect of 
maltodextrin concentration and inlet air temperature on the characteristic of the produced garlic ectract 
powder. The analysed characteristic were water content, bulk density, solubolity. and organoleptic. From the 
result of the analysis it was known that inlet air temperature increase caused water content to drop. On the 
other hand, inlet air temperature increase caused bulk density, weattability, and solubility to raise. 
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